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表 1 肉を漬けた液と肉の重量 
漬けるもの 重さ 
ブランク 20.2 g 
ヨーグルト 147.9 g 
甘酒 74.5 g 
キウイ 146.0 g    
パイナップル 139.6 g 
納豆 63.6 g 
炭酸水 140.3 g 










2.ホモジネートしたものを100 mLに定量し、遠心分離機（3,000 rpm、10分間）で分離させた。 
3.遠心分離させた各試料の上清1 mL測り取り、測り取った上清に10 ％トリクロロ酢酸1 mLを加
え混合し、遠心分離機（10,000 rpm、10分間）で分離させた。 









  算出した各平均値を表1にまとめた。 
表 2 各試料に漬けた肉の弾性の平均値 











写真 1 漬け込みに使用した食材 
 




































表 3 官能検査の結果 
ブランク 香 旨み 柔らかさ 総合評価 パイン 香 旨み 柔らかさ 総合評価
A 3 3 3 3 A 3 2 5 3.3
B 3 3 3 3 B 3.5 3.2 3.8 3.8
C 3 3 3 3 C 3 3 4 4
D 3 3 3 3 D 3 4 5 4
E 3 3 3 3 E 3 4 5 4
平均値 3 3 3 3 平均値 3.1 3.24 4.56 3.82
炭酸水 香 旨み 柔らかさ 総合評価 ヨーグルト 香 旨み 柔らかさ 総合評価
A 2 2 2 2 A 3 3 3 3
B 3 2.8 3.5 2.8 B 2 3 3 3
C 3 2 3 2 C 3 3 3 3
D 1 2 2 2 D 3 3 3 3
E 3 2 3 3 E 2 3 3 3
平均値 2.4 2.16 2.7 2.36 平均値 2.6 3 3 3
コーラ 香 旨み 柔らかさ 総合評価 甘酒 香 旨み 柔らかさ 総合評価
A 4 2 2 2.6 A 4 4 4 4
B 3.2 3 2.5 2.5 B 3.5 3.2 3.2 3.3
C 2 1 3 1 C 4 3 4 4
D 2 1 1 1 D 4 4 3 3
E 1 1 4 2 E 4 4 4 4
平均値 2.44 1.6 2.5 1.82 平均値 3.9 3.64 3.64 3.66
キウイ 香 旨み 柔らかさ 総合評価 納豆 香 旨み 柔らかさ 総合評価
A 3 2 4 3 A 4 4 5 4.3
B 2.5 4.5 4 3 B 3.6 3.8 4.2 2.3
C 3 2 4 2 C 4 4 4 4
D 2 3 4 2 D 4 4 4 3
E 2 2 5 2 E 2 3 4 2
平均値 2.5 2.7 4.2 2.4 平均値 3.52 3.76 4.24 3.12  
 各肉の官能検査を行ったところ、評価の基準としたブランクよりも高い評価が得られたものは甘
酒と納豆であった。また、全ての試料の中で最も評価が低かったものはコーラであった。 
 コーラは、弾性の試験では他の試料に比べて数値が低くかったが、官能検査では他の試料よりも
柔らかさの評価が低いという結果が得られた。 
 
 
まとめ 
 今回の実験で、漬ける液のほとんどが肉の品質に影響を及ぼすことがわかった。また、液によっ
ては肉に与える影響が異なることも明らかとなった。この実験を継続するならば、肉の弾性やアミ
ノ酸変化といった品質変化に直接的な影響を与えた成分を解析したい。そして、将来的には高齢者
といった咀嚼力が低下しやすい人でも食べやすい肉の開発や、低品質の肉でも高級肉と変わらない
大差ないものに変化させるといった、食品分野に応用していきたい。 
 
 
 
 
 
 
